
หลักสูตรต่อเนื่อง 
ชื่อหลักสูตร การทำแหนมหมู จำนวน  6 ชั่วโมง 

ด้านพาณิชยกรรมและบริการ 
ศูนย์ส่งเสริมการเรยีนรูอ้ำเภอบึงนาราง 

๛๛๛๛๛ 

 
ความเป็นมา 
 แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 10  (2550-2554)  กำหนดกรอบการพัฒนาประเทศที่
มุ่งเน้นให้เกิด  “การพัฒนาที่ยั่งยืนและการอยู่ดีมสีุขของคนไทย”  และสร้างค่านิยมรว่มกันให้คนไทยตระหนัก
ถึงความจำเป็น และการปรับเปลี่ยนกระบวนการคิด  เจตคต ิ กระบวนการทำงานโดยยึดหลักปรัชญา
เศรษฐกิจพอเพียง  ตามพระราชดำรัสพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว  นำทางในการบริหารประเทศ  
 กระทรวงศึกษาธิการเห็นความสำคัญของแนวคดิดังกลา่ว จึงมีนโยบายเพิ่มศักยภาพและขีดความสามารถใน
การแข่งขันให้ประชาชนได้มีอาชพีที่สามารถสรา้งรายไดท้ี่มั่นคั่งและมั่นคงโดย  ได้กำหนดยทุธศาสตร์  
“2555”เพื่อพัฒนา 5 ศกัยภาพของพื้นที่ใน 5 กลุ่มอาชีพใหม่ให้สามารถแข่งขันได้ ใน 5 ภูมิภาคหลักของโลก 
 เพื่อเป็นการสนองนโยบายและขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ของกระทรวงศกึษาธกิาร  สำนักงาน กศน.ไดน้ำ
นโยบายและยุทธศาสตรข์องกระทรวงศกึษา  เกีย่วกับการจัดการการศึกษาอาชพีมาสู่การปฏิบัติ  เพื่อจัด
การศกึษาเพื่อพัฒนาอาชพีให้กับกลุ่มเป้าหมายและประชากรให้มีรายได้และมีงานทำอย่างยั่งยืน  มี
ความสามารถเชิงการแข่งขันทั้งในระดับภูมิภาคเอเชียและระดับสากล  เพื่อให้การจัดการศึกษาของสำนักงาน  
กศน.  เป็นการศกึษาตลอดชีวติอย่างแท้จริง   
 ปัจจุบันเกษตรกรนิยมปลูกพืชเชิงเดี่ยว  ทำให้มผีลผลิตจำนวนมากออกสู่ตลาดส่งผลให้ราคาผล
ผลผลิตตกต่ำหรือบางสว่นไม่ได้ขนาดตามความตอ้งการของตลาด  มีปริมาณมากจนล้นตลาดทำให้เกษตรกรมี
รายได้ไม่เพียงพอกับค่าใช้จ่าย  เพื่อเป็นการแก้ปัญหาดังกล่าวสำนักงาน  กศน. จึงจดัทำหลักสตูร  “การทำ
แหนมหม”ู  เพื่อเป็นการให้ความรูใ้ห้กับกลุ่มผู้ไม่มีอาชีพและผู้ต้องการพฒันาอาชีพในการเพิ่มมูลค่าของ
ผลผลิตจนสามารถนำไปประกอบเป็นอาชีพ  เพื่อก่อให้เกิดรายได้ให้กับตนเองและครอบครัวเป็นการสร้าง
อาชีพให้เกิดความมั่งคั่งและมั่นคงต่อไป 
 
หลักการของหลักสูตร 
 หลักสูตรการศึกษาอาชีพการทำแหนมหมเูพื่อการมีงานทำ  มีหลักการจดัการเรียนรูด้ังนี้ 

1.เป็นการจัดทำหลักสูตรอุตสาหกรรมที่มีความยดืหยุ่นด้านหลักสูตร การจดักระบวนการเรียนรู้การ
วัดและการประเมินผล 

2.มุ่งพัฒนาคนไทยให้ไดร้ับการศกึษาเพื่อพัฒนาอาชีพและการมีงานทำอย่างมีคุณภาพ  ทั่วถึงและเท่า
เทียม  สามารถสร้างรายได้ที่มั่นคง  เป็นบุคคลที่มีวินัยเปี่ยมไปด้วยคุณธรรม  จริยธรรม  มจีิตสำนึกความ
รับผิดชอบต่อตนเอง  ผู้อืน่และสังคม 

3.ส่งเสริมให้มีการเทียบโอนความรู้เข้าสู่หลักสูตรการศกึษาขั้นพื้นฐาน 

แบบ กศน.ตน.15 



4.ส่งเสริมให้กลุ่มเป้าหมายพัฒนาตามศักยภาพ  5  ดา้น  ตามนโยบายของกระทรวงศึกษาธิการ 
5.มุ่งเน้นการฝึกปฏิบัติเพื่อให้เกิดทักษะทางอาชีพ  สามารถนำไปประกอบอาชีพได้ 

 
จุดหมายหลักสูตร 
 หลักสูตรการทำแหนมหมมูุ่งพัฒนาให้กลุ่มเป้าหมายมีให้มีศักยภาพในการประกอบอาชีพ และการ
เรียนรู้อย่างต่อเน่ือง จึงกำหนดจุดหมายดังต่อไปน้ี 

1.มีความสามารถในการประกอบอาชีพ สอดคล้องกับความสนใจ ความถนัด และเหมาะสม 
กับศักยภาพของตนเอง 

2.มีความรู้ความสามารถ ทักษะ ในการประกอบอาชีพการทำแหนมหม ู
มีคุณธรรม จริยธรรม ค่านิยมที่ดีงาม ต่อการประกอบอาชีพการทำแหนมหม ู
 
กลุ่มเป้าหมาย 
 มี 2 กลุ่มเป้าหมายคือ 
 1.  กลุ่มผู้ไม่มีอาชพีและมีความสนใจที่จะประกอบอาชีพ 
 2.  กลุ่มผู้มีอาชพีและต้องการพัฒนาอาชพี 
 
ระยะเวลา        จำนวน      6    ชั่วโมง 

ทฤษฎี  จำนวน  2  ชัว่โมง 
ปฏิบัติ  จำนวน  4  ชัว่โมง 

 
โครงสร้างหลักสูตร 
1.  ช่องทางการแปรรูปอาหารแหนม    จำนวน   1   ชั่วโมง 

1.1  ความสำคัญของการประกอบอาชีพการทำแหนมหมู  
1.2 ความเป็นไปได้ในการประกอบอาชีพการทำแหนมหมู 

1.2.1   ความต้องการของตลาด 
  1.2.2   การใช้แรงงาน 
  1.2.3   การจดัหาวัสดุ อปุกรณ์ 
  1.2.4   การเลือกทำเลทีต่ั้ง 

1.3  แหล่งเรียนรู ้       
1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพการทำแหนมหมู    

2. ทักษะการประกอบอาชีพการทำแหนมหม ู   จำนวน   3  ชัว่โมง 
2.1  ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการทำแหนมหมู                        

2.1.1  สถานที ่/ พื้นที ่
2.1.2  การคัดเลือกวตัถุดิบในการทำแหนมหม ู



2.1.3  การทำความสะอาดวตัถุดิบ 
2.1.4  ความรู้ที่เกี่ยวข้องในการประกอบอาชีพการทำแหนมหม ู

2.2   ขั้นตอนการทำแหนมหมู     
2.3  ขั้นการดูแลรักษาการทำแหนมหมเูพื่อการจำหน่ายหรือบริโภค   

3.  การบริหารจดัการในการประกอบอาชีพการทำแหนมหม ู  จำนวน   1  ชัว่โมง 
3.1  การบริหารจดัการการทำแหนมหมู 

3.1.1  การจัดการควบคมุคุณภาพในการทำแหนมหม ู
  3.1.2  การลดต้นทุนในการทำแหนมหมู 
  3.1.3  การวางแผนการผลิตการทำแหนมหม ู
  3.1.4  การลงบัญชรีายรบัรายจ่าย 

3.2  การจัดการตลาดในการทำแหนมหม ู       
3.2.1  การทำฐานข้อมูลลูกค้าการทำแหนมหมู 

  3.2.2  การกระจายสินคา้การทำแหนมหมไูปสู่ผู้บริโภค 
  3.2.3  การวางแผนการตลาดการทำแหนมหม ู

3.3  การจัดการความเสีย่งในการทำแหนมหม ู
  3.3.1  การวิเคราะห์ศักยภาพในการทำแหนมหม ู  
   1)  ประเภทของการทำแหนมหมู  
   2)  ค่าใช้จ่ายในการทำแหนมหมู 
   3)  ผลกำไรที่จากการทำแหนมหมู 
   4)  คู่แข่งขัน 
  3.3.2 การวางแผนการจดัการความเสี่ยง 

3.4  การวางแผนการดำเนินงานอาชีพ  
4.  โครงการประกอบอาชีพการทำแหนมหม ู                           จำนวน   1   ชั่วโมง 

4.1  ความสำคัญของโครงการประกอบอาชีพการทำแหนมหมู   
4.2  ประโยชน์ของโครงการประกอบอาชีพการทำแหนมหมู   
4.3  องค์ประกอบในแตล่ะองค์ประกอบของอาชีพการทำแหนมหม ู  
4.4  การเขียนโครงการทำแหนมหมู    
4.5  การประเมินแปรรูปอาหารแหนมหม ู
      

การจัดกระบวนการเรียนรู้ 
- ศึกษาดว้ยตนเองข้อมูลจากเอกสาร /ภูมิปัญญาทอ้งถิ่น 
- การศกึษาดูงานจากแหลง่เรียนรู้การทำแหนมหม ู
- แลกเปลี่ยนเรียนรู้การทำแหนมหมู 
- ฝึกปฏิบัติจริงการทำแหนมหมู 



 
สื่อการเรียนรู ้
 ในการจัดการเรียนรู ้ ใชส้ื่อการเรียนรู้ที่หลากหลาย  ได้แก่ สื่อสิ่งพิมพ ์ สือ่อิเล็กทรอนิกส์ สื่อบุคคล  
ภูมิปัญญา แหล่งเรียนรู้ที่มีอยู่ในท้องถิ่น 
 
การวดัและประเมินผล 

1.การประเมินความรู้ภาคทฤษฏีระหว่างเรียนและจบหลักสูตร 
2.การประเมินผลงานระหว่างเรียนจากการปฏิบัติ ได้ผลงานที่มีคุณภาพสามารถสรา้งรายได ้ 
  และจบหลักสูตร 

 
การจบหลักสูตร 

1. มีเวลาเรียน  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 80 
2. มีผลการประเมินตลอดหลักสูตร  ไม่น้อยกว่าร้อยละ 60 
3. มีผลงานที่มีคุณภาพ 

 
หมายเหตุ   สถานศึกษาสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาะสม 
 



รายละเอียดโครงสร้างหลักสูตรการทำแหนมหมู 
 

เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจดักระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

1.  ช่องทางการ 
ประกอบอาชีพ
การทำแหนม
หม ู

1.1 บอกความสำคัญของการ
ประกอบอาชีพการทำแหนมหมู 
1.2 บอกความเป็นไปได้ในการ
อาชีพการของการทำแหนมหมู
ได้แก่ การลงทุน ดูแลรักษา ทุน 
และตรวจสอบได ้
1.3 บอกและหาแหล่งเรียนรู้ได ้
1.4 บอกทิศทางการประกอบ
อาชีพการทำแหนมหม ู

1.1 ความสำคัญของการประกอบอาชีพ
การของการทำแหนมหมู 
1.2 ความเป็นไปได้ในการทำแหนมหมู
  
 1.2.1   ความต้องการของ
ตลาด 1.2.2   การใช้แรงงาน 
 1.2.3   การจดัหาวัสดุ อปุกรณ์
 1.2.4   การเลือกทำเลทีต่ั้ง 
1.3  แหล่งเรียนรู ้  
1.4  ทิศทางการประกอบอาชีพการทำ
แหนมหมู 

1.1  ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร  สื่ออิเล็กทรอนิกส ์ 
สถานประกอบการ สื่อของจริง  สื่อบุคคลในชุมชน  
เพื่อนำข้อมูลมาวิเคราะหแ์ละใช้ในการประกอบอาชีพ
ที่มีความเป็นไปได้ในชุมชน 
1.2 วิเคราะห์อาชีพที่จะสามารถเลือกประกอบอาชีพ
ได้ในชุมชนจากข้อมูลต่างๆ  
1.3 ศึกษาดูงานในสถานประกอบการ แหล่งเรียนรู้
ต่างๆ ในอาชพีที่ตดัสินใจเลือก 
1.4 คร ูผู้เรียน และผู้รู ้รว่มกันอภิปรายเกี่ยวกับทศิ
การประกอบอาชีพการทำแหนมหมใูนรูปแบบที่
เหมาะสมกับตนเอง เช่น ลูกจ้าง เจ้าของกิจการ ร่วม
ทุน พ่อคา้คนกลาง ฯลฯ โดยคำนึงศักยภาพ 5 ด้าน
ได้แก่ ศักยภาพทรัพยากรธรรมชาติในแต่ละพื้นที ่ 
ศักยภาพของพื้นทีต่ามลกัษณะภูมิอากาศ  ศกัยภาพ
ของภูมิประเทศ  และทำเลที่ตั้งของแต่ละประเทศ  
ศักยภาพของศิลปะ วัฒนธรรมประเพณีและวิถีชวีิต
ของแต่ละพื้นที่และศักยภาพของทรพัยากรมนุษย์ใน

1 
ชั่วโมง 
 
 
 
 
 
 
 

 



เรื่อง จุดประสงค์การเรียนรู ้ เน้ือหา การจดักระบวนการเรียนรู้ 
ชั่วโมง 
ทฤษฎ ี ปฏิบัติ 

แต่ละพื้นที ่
 
 

2.  ทักษะการ
ประกอบอาชีพ
การทำแหนม
หม ู
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2.1 สามารถอธิบายการเตรียมการ
ประกอบอาชีพการทำแหนมหมไูด้ 
2.2 สามารถบอกขั้นตอนวิธีการทำ
แหนมหมไูด้ 
2.3 มีความรู้เรื่องวัตถุดิบสรรพคุณ
ของวัตถุดิบและวัตถุดิบเลือก
ส่วนผสมที่มาทำแหนมหมูได้ 
2.4 สามารถนำแหนมหมไูป
ประกอบอาหารประเภท 
ต่าง ๆ ได ้
 
 
 
 
 
 

2.1  ขั้นเตรียมการประกอบอาชีพการ
ทำแหนมหมู 
2.1.1  สถานที ่/ พื้นที ่
2.1.2  การคัดเลือกวตัถุดิบในการทำ
แหนมหมู 
2.1.3การทำความสะอาดวัตถุดิบ 
2.1.4  ความรู้ที่เกี่ยวข้องในการ 
ประกอบอาชีพการทำแหนมหมู 
2.2 การเตรียมวัตถุดิบ 
2.2.1 การคดัเลือกและวิธีการซื้อ
วัตถุดิบส่วนผสมการทำแหนมหมู 
2.2.2 การหาแหล่งวัตถุดบิ 
2.2.3 การสำรวจราคาวตัถุดิบเพื่อนำมา
คำนวณต้นทุนกำไรการทำแหนมหมู 
2.3 ขั้นตอนการฝึกทักษะการทำแหนม
หม ู

2.1  การบรรยายให้ความรู้เกี่ยวกับการเตรียมการ 
ประกอบอาชีพ 
2.2 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร สือ่อิเล็กทรอนิกส ์ผูรู้้    
ภูมิปัญญาท้องถิ่น เกี่ยวกับเรื่องวิธีการทำแหนมหม ู
ความรู้เรือ่งสรรพคุณของวัตถุดิบ  การทำบัญชีรายรับ 
รายจา่ย การเตรียมวัสดอุุปกรณ์  การเตรียมวตัถุดิบ 
การเลือกสถานประกอบการ และสถานที่จำหน่าย 
2.3 แลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
2.4  ฝึกปฏิบัติจริง 
1) อธิบายข้ันตอนการทำแหนมวัตถุดิบ 
2) การคำนวณอตัราส่วนเครื่องปรุงส่วนผสม 
3) ลงมือการผสมและหมกัแหนมหมแูละบรรจุภัณฑ์ 
4) สาธิตการนำแหนมมาปรุงอาหารหมแูบบต่าง ๆ 
และปฏิบัติจริง 
2.5 วดัและประเมินผลตามหลักสูตรกำหนด 
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 2.3.1 การคดัเลือกและจัดซื้อวัตถุดิบ 
เน้ือหมู เครื่องปรุงส่วนผสม ใบตอง 
2.3.1 ขั้นตอนการทำแหนมหมู 
1) การคำนวณอตัราส่วนผสม 
2) วิธีการปรุงและหมักแหนมหมู 
3) วิธีการบรรจุภัณฑ ์
4) การนำแหนมหมไูปปรุงอาหาร
ประเภทต่าง ๆ เช่น ยำแหนม 
หลนแหนม  แหนมทรงเครื่อง ไข่เจียว
แหนม แหนมปิ้ง ฯลฯ 
2.4  ขั้นตอนการเก็บรักษา 
2.4.1 การเก็บรักษาวัตถดุิบ 
2.4.1  การเก็บรักษาวัสดุอุปกรณ์การทำ
แหนมหมู 
2.4.1 การเก็บรักษาผลติภัณฑ์แหนม
เพื่อจำหน่าย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

3.   การบริหาร
จัดการ 

3.1 สามารถบริหารการทำแหนม
หม ู

3.1  การบริหารจดัการทำการแปรรูป 
 3.1.1 การจดัการควบคุม

3.1 การบริหารจัดการการผลิต จดัให้ผู้เรียน 
 3.1.1  สำรวจและศึกษาแห่งวัสดุ  อุปกรณ์  
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 - ควบคุมคุณภาพ 
 - ลดต้นทุนการแปรรูป
แหนมหมไูด้ 
      - การลงบัญชีรายรบัรายจ่าย 
3.2 สามารถจัดการการตลาดใน
การทำแหนมหมไูด้ 
 - สามารถทำฐานข้อมูล
ลูกค้า 
- กระจายอาหารแหนมหมไูปสู่
ผู้บริโภค 
3.3 สามารถจัดการความ 
เสี่ยงได้ 
  

คุณภาพในการทำการแปรรูป 
 3.1.2  การลดต้นทุนการทำ
แหนมหมู  
     3.1.3  การวางแผนการผลติ 
     3.1.4 การลงบัญชีรายรับรายจา่ย 
3.2  การจัดการตลาดในการทำแหนม
หม ู
 3.2.1  การทำฐานข้อมูลลูกค้า
อาหารแปรรูป 
 3.2.2  การกระจายสินคา้สู่
ผู้บริโภค       
3.3  การจัดการความเสีย่ง
 อาหารแปรรูป  
3.3.1  การวิเคราะห์ศักยภาพอาหาร
การทำแหนมหม ู
1)  ประเภทของปลาที่นำมาใชใ้นการทำ
แหนมหมู 
2)  ค่าใช้จ่ายในการทำแหนมหมู/
ต้นทุน/กำไร 

และการใช้ประโยชน์ของแหล่งทรัพยากรธรรมชาติ  
และทุนต่างๆ  
 3.1.2   การกำหนดและการควบคุมคุณภาพ
ผลผลิตที่ต้องการ 
 3.1.3   ศึกษาการลดต้นทุนการผลิตแต่
คุณภาพคงเดิม 
 3.1.4   ศึกษา  วิเคราะห ์ ปัจจัยความเสี่ยงที่
คาดวา่จะเกิดขึ้น  และมแีนวทางในการจัดการความ
เสี่ยง 
3.2 การบริหารจัดการการตลาด จัดให้ผู้เรียนศึกษา 
 3.2.1 ข้อมูลการตลาด และวิเคราะห์ความ
ต้องการของตลาด 
 3.2.2 กำหนดทิศทาง เป้าหมาย และ
แผนการจัดการตลาดที่เกี่ยวข้องกับอาหารการทำ
แหนมหมแูบบต่างๆ 
 3.2.3  ดำเนินการตามกระบวนการจัดการ
การตลาด เข่น การคิดตน้ทุนการผลิต การกำหนด
ราคาขาย การส่งเสริมการขาย การกระจายสินคา้ 
ฯลฯ 
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3)  ผลกำไรจากการจำหน่าย 
4)  คู่แข่งขัน 

 

4. โครงการ
ประกอบอาชีพ
การทำแหนม
หม ู
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.1  บอกความสำคัญของ
โครงการอาชีพได ้
4.2 บอกประโยชน์ของโครงการ
อาชีพได ้
4.3 บอกองค์ประกอบของ
โครงการอาชีพได ้
4.4 อธิบายความหมายของ
องค์ประกอบของโครงการอาชพีได ้
4.5 อธิบายลักษณะการเขียนที่ดี
ขององค์ประกอบของโครงการ
อาชีพได ้
 4.6 เขียนโครงการในแตล่ะ
องค์ประกอบให้เหมาะสมและ
ถูกต้องได ้
4.7 ตรวจสอบความเหมาะสมและ
ความสอดคล้องของโครงการ
อาชีพได ้

4.1 ความสำคัญของโครงการอาชีพการ
ทำแหนมหมู 
4.2  ประโยชน์ของโครงการอาชีพการ
ทำแหนมหมู 
4.3 องค์ประกอบของโครงงานอาชพี
การทำแหนมหม ู 
4.4 การเขียนโครงการอาชีพการทำ
แหนมหมู 
4.5 การประเมินความเหมาะสมและ
สอดคล้องของโครงการอาชีพการทำ
แหนมหมู 
 

4.1 จัดให้ผู้เรียนศึกษาเน้ือหาจากใบความรู ้เรื่อง 
ความสำคัญของโครงการอาชีพ ประโยชน์ของ
โครงการอาชีพ  องค์ประกอบของโครงการอาชพี  
แล้วจัดกิจ 
4.2 กรรมการสนทนาแลกเปลี่ยนข้อมูลความคิดเห็น 
เพื่อสร้างแนวคิดในการดำเนินกิจกรรมการเรียนรู้ 
4.3 จัดให้ผู้เรียนศึกษาสาระข้อมูลจากใบความรู้ เรื่อง
ตัวอย่างการเขียนโครงการอาชีพทีด่ี เหมาะสม และ
ถูกต้อง พร้อมจัดการอภปิราย เพื่อสรุปแนวคิดเป็น
แนวทางในการเขียนโครงการอาชีพที่ดี เหมาะสม 
และถูกต้อง 
4.4 จัดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติ การเขียนโครงการอาชพี            
4.5 กำหนดให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติการประเมินความ
เหมาะสมและสอดคล้องของโครงการอาชพี 
4.6 จัดให้ผู้เรียนปรับปรุงโครงการอาชพี ให้มีความ
เหมาะสมและถูกต้อง 
4.7 กำหนดให้ผู้เรียนเขียนโครงการอาชพีของตนเอง  
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เพื่อเสนอขอรับการสนับสนุนงบประมาณดำเนินงาน
อาชีพ และใช้ในการดำเนินการประกอบอาชพีตอ่ไป 

 
 


